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Segala puji dan syukur kehadirat Allah SWT yang selalu mencurahkan rahmat dan karuniaNya 
kepada kita dan dengan izinNya kami dapat menyelesaikan prosiding ini. Prosiding ini merupakan 
kumpulan makalah yang dipresentasikan pada Seminar Nasional Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau panduan Seminar Nasional dengan Tema “Strategi 
dan Inovasi Teknologi dalam Membentuk Petani dan Peternak Berkarakter Agribisnis dalam 
Mewujudkan Kedaulatan Pangan”, dapat kami terbitkan. 
Tema tersebut dipilih, karena untuk mewujudkan ketahanan pangan, perlu dilakukan upaya, 
strategi dan inovasi teknologi yang tidak dapat lepas dari peran petani dan peternak sebagai pelaku 
utama dalam mendukung keberhasilan program ini. Berlakunya Masyarakat Ekonomi Asean (MEA) 
mulai 2016 menuntut terciptanya karakter petani dan peternak yang mempunyai jiwa Agribisnis 
sehingga mampu bersaing di dunia luar sehingga mampu meningkatkan kesejahteraan. Salah satu 
upaya yang dapat dilakukan untuk meningatkan karakter tersebut adalah adanya transfer teknologi dari 
peneliti kepada masyarakat.  
Oleh karena itu, seminar nasional ini bertujuan untuk 1) Mendapatkan informasi terkini dan 
menyusun strategi dan inovasi dalam bidang pertanian dan peternakan dalam rangka meningkatkan 
pendapatan dan kesejahteraan petani peternak dalam mewujudkan kedaulatan pangan, 2) Sebagai 
sarana interaksi keilmuan dan publikasi bidang ilmu pertanian dan peternakan dalam mewujudkan 
kedaulatan pangan, dan 3. Sebagai wadah pertemuan bagi dosen, petani/peternak, peneliti, 
pemerintah, stakeholder dan perusahaan-perusahaan bidang pertanian dan peternakan dalam rangka 
desiminasi hasil-hasil penelitian. 
Seminar ini diikuti oleh para ahli/pakar, peneliti (researcher), praktisi dan mahasiswa dari 
berbagai bidang ilmu seperti genetika dan breeding, pakan dan nutrisi, budidaya pertanian dan 
petenakan, hama dan penyakit tanaman, kesehatan hewan, pengolahan bahan pangan, hingga 
pemasaran produk-produk hasil pertanian dan peternakan melalui desiminasi hasil-hasil penelitian 
bidang pertanian dan peternakan.  
Kami mengucapkan terima kasih atas kesediaan Guru Besar Fakultas Peternakan Institut 
Pertanian Bogor (Prof.Dr.Ir. Muladno, MSA), Kepala LPPM IPB (Dr.Ir.Prastowo, M.Eng), Dekan 
Fakultas Peternakan UGM (Prof. Dr.Ir. Ali Agus, DAA,DEA), Rektor UIN Suska Riau, para tamu 
undangan, dan para peserta Seminar Nasional, yang telah menghadiri acara seminar ini. 
Akhirnya, kami mengucapkan terima kasih kepada anggota panitia pengarah, panitia 
pelaksana, dan para Sponsorship, yang telah menyediakan fasilitas untuk persiapan-persiapan, serta 
pihak-pihak lain yang belum kami sebutkan. Semoga Allah SWT meridhai semua langkah dan 
perjuangan kita, serta berkenan mencatatnya sebagai amal ibadah. Amin. 
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Assalamua’laikum Wr.Wb. 
Selamat pagi dan salam sejahtera untuk kita semua.. 
 
Pada kesempatan ini, marilah kita mengucapkan puji dan syukur kehadirat Alah SWT, atas limpahan 
rahmat dan karunia Nya yang telah memberikan kesehatan dan kesempatan sehingga dapat berkumpul 
pada acara Seminar Nasional Pertanian dan Peternakan dengan tema “Strategi dan Inovasi dalam 
Membentuk Petani dan Peternak Berkarakter Agribisnis Dalam Mewujudkan kedaulatan 
Pangan”. Selanjutnya Shalawat beriring salam, tidak lupa kita sampaikan kepada nabi Besar kita 
Muhammad SAW.  Mengawali kata sambutan ini, izinkanlah kami mengucapkan selamat datang kepada 
Bapak/ibu peserta dari luar Provinsi Riau di bumi melayu - Kota Pekanbaru Madani, semoga bumi 
melayu ini dapat memberikan inspirasi untuk dapat berkarya lebih baik. 
 
Bapak/Ibu/Sdr/Sdri undangan dan peserta Seminar Nasional yang kami hormati, 
Pangan merupakan kebutuhan dasar utama bagi masyarakat yang memiliki arti dan peran sangat 
penting bagi kehidupan suatu bangsa.  Ketersediaan pangan yang tidak memenuhi kebutuhan 
masyarakat dapat menciptakan ketidakstabilan ekonomi, gejolak sosial dan politik serta dapat 
membahayakan stabilitas nasional. Permasalahan krisis pangan dan pembangunan pertanian berkaitan 
erat dengan pengentasan kemiskinan, terutama bagi petani peternak di pedesaan. 
 
Penduduk pedesaan yang memproduksi pangan, justru merupakan pihak yang banyak menderita 
kelaparan dan kemiskinan. Menurut Serikat Petani Indonesia (2014) bahwa data Perserikatan Bangsa-
bangsa (PBB) menyatakan bahwa 80% dari penduduk dunia yang menderita kelaparan tinggal di 
daerah pedesaan dimana 70% dari penduduk dunia yag kelaparan adalah perempuan dan sebagian 
besar mereka bekerja pada sektor pertanian. 50% dari penduduk dunia yag kelaparan itu adalah petani 
kecil yang bergantung keseluruhan atau sebagian pada sektor pertanian sebagai mata pencahariannya. 
Di Indonesia sendiri, sekitar 29 juta jiwa masih berada di bawah garis kemiskinan dan mayoritas (kurang 
lebih 18 juta jiwa) berada di pedesaan.  
 
Persoalan pangan tidak hanya berkaitan dengan konsumsi dan produksi, tetapi juga berkaitan erat 
dengan daya dukung sektor pertanian secara komprehensif.  Kelemahan dalam alih teknologi kepada 
petani peternak juga merupakan permasalahan yang dihadapi pada saat ini. Alih teknologi dari negara 
lain tidak serta merta dapat diadopsi dan diterapkan di kalangan petani peternak perlu adanya inovasi, 
modifikasi dan strategi dalam penerapannya.   
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Berdasarkan permasalahan diatas diangkatlah sebuah kegiatan Seminar Nasional dengan tema 
“Strategi dan Inovasi dalam Membentuk Petani dan Peternak Berkarakter Agribisnis Dalam 
Mewujudkan kedaulatan Pangan”. Diharapkan nantinya seminar ini dapat menjadi wadah berbagi 
informasi dan teknologi bagi para dosen, peneliti, pemerintah, stake holder dan perusahaan-
perusahaan bidang pertanian dan peternakan dan dapat menyusun strategi dan inovasi bidang 
pertanian dan peternakan dalam rangka membentuk petani dan peternak berkarakter agribisnis dalam 
mewujudkan kedaulatan pangan. 
 
Bapak/Ibu/Sdr/Sdri undangan dan peserta Seminar Nasional yang berbahagia 
Kegiatan seminar ini akan dilaksanakan satu hari penuh Rabu 21 September 2016. Pembicara dalam 
kegiatan seminar ini adalah Bapak Prof Dr.Ir. Muladno, MSA (Guru Besar IPB), Bapak Prof Dr. Ir. Ali 
Agus, DAA, DEA (Dekan Fakultas Peternakan UGM) dan Bapak Dr. Ir. Prastowo, M.Eng. (Kepala LPPM 
IPB). Selanjutnya akan dilaksakana sesi paralel yang akan dibagi kedalam 6 kelas yaitu 1) Aspek 
Saprodi dan Penunjang; 2) Budidaya Pertanian; 3 dan 4) Budidaya Peternakan; 5) Pengolahan Produk 
Pertanian dan Peternakan; 6) Pemasaran dan Konsumsi Produk Pertanian dan Peternakan dengan 
total makalah sebanyak 70 makalah. Pada hari berikutnya Kamis 22 September 2016 akan diadakan 
Field Trip Ke PT. RAPP, Balai Pelatihan dan Pengembangan Masyarakat (BPPM) PT. Arara Abadi dan 
diakhiri dengan kunjungan ke Istana Siak. 
 
Kami sebagai panitia pelaksana mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada Pemerintah 
Kota Pekanbaru, Pimpinan PT. Arara Abadi, Pimpinan PT. Riau Andalan Pulp and Paper, Pimpinan PT. 
Romindo, serta semua pihak yang telah berpartisipasi, membantu dan mendukung penyelengaraan 
acara ini.  Kami juga memohon maaf kepada para undangan dan semua hadirin yang hadir pada saat 
ini, apabila ada pelayanan kami yang kurang memuaskan. 
 
Bapak/Ibu/Sdr/Sdri undangan dan peserta Seminar Nasional yang kami hormati 
Demikian laporan kami, semoga Allah SWT memberi kita kesehatan serta perlindungan selama 
pelaksanaan kegiatan seminar ini dengan harapan semoga membawa manfaat bagi kita semua.  Akhir 
kata izinkanlah saya menyampaikan sebuah pantun; 
 
Merah menyala si buah ceri, 
sungguh cantik berseri-seri, 
Terima kasih ucapan diberi, 
Kerana sudi menghadiri acara seminar ini 
 
Wabillahitaufiq wal hidayah  
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Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan Rahmat dan 
Karunia-Nya sehingga Seminar Nasional yang diselenggarakan oleh Fakultas Pertanian dan 
Peternakan UIN Suska Riau Tahun 2016 dapat terlaksana. Seminar Nasional Bidang Ilmu Pertanian 
dan Peternakan ini merupakan kegiatan yang dilakukan setiap 3 tahun sekali yang melibatkan 
Perguruan Tinggi, instansi pemerintah maupun swasta, praktisi, wirausahawan maupun mahasiswa 
yang memiliki bidang Ilmu Pertanian maupun Peternakan.  
Seminar Nasional Fakultas Pertanian dan Peternakan yang diselenggarakan di Hotel Pangeran 
Pekanbaru, 21 September 2016 bertema; “Strategi dan Inovasi dalam Membentuk Petani dan Peternak 
Berkarakter Agribisnis dalam Mewujudkan Kedaulatan Pangan”. Latar belakang Seminar Nasional ini 
diangkat dari permasalahan krisis pangan dan pembangunan pertanian untuk pengentasan kemiskinan 
bagi petani peternak di pedesaan merupakan issue hangat yang harus dicarikan solusinya. Persoalan 
pangan tidak hanya berkaitan dengan konsumsi dan produksi, namun juga  berkaitan dengan daya 
dukung sektor pertanian secara komprehensif. Pertanian modern dicirikan dengan produktivitas, 
efisiensi, mutu dan kontuinitas pasokan yang terus menerus meningkat dan terpelihara. 
Proses alih teknologi dari para peneliti kepada petani peternak juga merupakan permasalahan 
yang dihadapi pada saat ini. Produk-produk pertanian baik komoditi tanaman pangan (hortikultura), 
peternakan dan perkebunan harus mampu bersaing di pasar dunia dikemas dengan kualitas tinggi dan 
memenuhi standar tertentu yang dihasilkan melalui suatu proses dengan muatan teknologi berstandar. 
Alih teknologi dari negara lain tidak dapat sepenuhnya dapat diadopsi dan diterapkan dikalangan  
petani-peternak perlu adanya inovasi, modifikasi dan strategi dalam penerapannya.  
Untuk itu perlu dilakukan penyusunan strategi dan transfer ilmu pengetahuan, teknologi dan 
keterampilan dari para pemangku kepentingan diantarnya ahli/pakar, peneliti (researcher), maupun 
praktisi dari berbagai bidang ilmu seperti budidaya pertanian dan peternakan, pengolahan hasil pangan, 
pemasaran, kelembagaan dan sarana produksi dan aspek penunjang lainnya. Pada forum seminar ini 
melalui paparan hasil-hasil penelitian bidang  pertanian dan peternakan diharapkan dapat membentuk 
petani peternak yang tangguh dan berkarakter agribisnis sehingga kedaulatan pangan dapat diraih. 
Kita semua berharap semuanya tidak berhenti pada acara ini saja tetapi kita semua berharap 
semuanya dapat menjadi sumbangan nyata kepada masyarakat dan bangsa. Akhirnya saya ucapkan 
terima kasih kepada panitia,  peserta, pendukung acara ini baik dari civitas akademika maupun dari 




Pekanbaru, 21 September 2016 
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Meat is an important food for nutritional needs. One type of meat that many people today are 
interested in is rabbit. The most commonly consumed meats are derived from large and small 
ruminants (cow, bull, sheep and goat), poultry (chicken, goose) and other animals (rabbit, pig). One 
of the meats that has been increasingly becoming more popular is rabbit meat.  A hundred grams of 
rabbit meat contains 67.9 g of water; 20.8 g of protein and 10.2 g of fat.  The saturated fat content of 
this particular meat is lower (38%) than that of goat meat (61%) and beef (50%).  Rabbit meat can 
lower the risks of cholesterol and other heart related diseases as it contains low cholesterol and 
natrium level (Arnyke et al., 2014).  The protein level of rabbit meat is also higher compared to that 
of other animals such as cow, sheep, goat, pig and chicken.  Also, the fat content of rabbit meat is 
relatively low (Setiawan, 2009). Rabbit meat has the following chemical compositions: 20.8% 
protein; 10.2% fat; 67.9% water; and 7.3 MJ/kg calorie (Bosco et al., 2001).  The low contents of fat 
and natrium makes it highly recommended food source for protein for patients with heart related 
diseases, elderly patients, and patients with obesity (Soeparno, 2009). Rabbit meat is less popular 
compared to beef due to the psychological related assumption that rabbit is an ornamental or pet 
animal that is not supposed to be consumed (Suradi, 2005). Processing variety is therefore is needed 
to diversify the way rabbit meat is consumed. One of them is by processing the meat into curry style 
cooking or otherwise known as rendang. Prasetyo (2002) states that this particular method of 
cooking basically has the same purpose that is processed to create food products by applying 
various cooking techniques so that people who enjoy the food can derive satisfaction and 
enjoyment from it.  Traditionally, rendang is a technique of cooking, which is normally applied to 
beef cooked together with spices and coconut milk mixture. Through this cooking technique, 
observations have been made on the quality of rendang made from rabbit meat. This study aims to 
determine the sensory properties of beef and rabbit curry covering the differences in color, taste, 
aroma and texture. The results of this study are expected to provide information on the sensory 
properties of beef curry and rabbit curry in the hope that the information can be used as an alternative 
to a meat - processing method that can be used as a reference for alternative menu items for the 
general public.   
 




Daging merupakan  bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Daging yang 
umum dikonsumsi diperoleh dari ternak ruminansia besar dan kecil (sapi, kerbau, domba, kambing), 
ternak unggas(ayam, itik),dan aneka ternak (kelinci, babi). Salah satu jenis daging yang banyak 
diminati masyarakat saat ini adalah daging kelinci. Seratus gram daging kelinci mengandung kadar air 
67,9 g; protein 20,8 g dan lemak 10,2 g. Kandungan asam lemak jenuh pada daging kelinci lebih kecil 
(38%) dari pada daging kambing (61%) dan daging sapi (50%). Daging kelinci bisa menurunkan 
resiko kolesterol dan penyakit jantung karena memiliki kandungan kolesterol dan natrium yang rendah 
(Arnyke et al., 2014).  Kadar protein daging kelinci lebih tinggi dibanding daging ternak lain seperti 
sapi, domba, kambing, babi dan ayam. Kandungan lemak daging kelinci juga relatif lebih rendah 
(Setiawan, 2009). Daging kelinci mempunyai komposisi kimia yaitu protein 20,8%; lemak 10,2%; air 
67,9% dan kalori 7,3 MJ/kg (Bosco et al., 2001). Rendahnya lemak dan natrium membuat daging 
kelinci sangat dianjurkan sebagai makanan untuk pasien penyakit jantung, usia lanjut dan yang 
mengalami obesitas (Soeparno, 2009). 
Kurang populernya daging kelinci disebabkan oleh efek psikologis yang menganggap bahwa 
kelinci adalah hewan hias atau kesayangan yang tidak lazim   untuk  dikonsumsi  dagingnya (Suradi, 
2005). Oleh karenanya  perlu penganekaragaman pengolahan (diversifikasi)  daging  kelinci.  
Salahsatunya dengan mengolah menjadi rendang. Prasetyo (2002) menyatakan pengolahan daging 
pada dasarnya mempunyai tujuan yang sama yaitu menciptakan produk-produk olahan daging dengan 
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menerapkan teknik penganekaragaman pangan agar dapat menimbulkan kepuasan atau kenikmatan 
bagiyang memakannya. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik rendang kelinci dan rendang sapi 
meliputi perbedaan warna, rasa, aroma dan tekstur. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 
informasi tentang sifat organoleptik  rendang  kelinci dan rendang sapi dengan harapan informasi 
tersebut dapat dijadikan  sebagai alternatif   metode   pengolahan   daging yang dapat digunakan 
sebagai referensi bagi masyarakat. 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Waktu dan Tempat 
Penelitian telah dilaksanakan pada   bulan   Desember  2011   sampai bulan Januari 2012 di 
Laboratorium Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri 
Sultan Syarif Kasim Riau. 
 
Bahan 
Daging kelinci afkir 1,5 kg dan daging sapi 1,5 kg, bumbu-bumbu yang digunakan untuk 
pembuatan rendang adalah minyak goreng, santan kelapa, cabai merah, lengkuas, serai, bawang 
merah, bawang putih, daun jeruk, jahe, kunyit, daun salam  dan garam. Alat untuk memasak rendang 
adalah pisau, telenan, baskom, timbangan, blender, kuali dan kompor, alat untuk uji organoleptik 
adalah pena, kertas dan format uji. 
 
Metode 
Metode penelitian adalah eksperimen yang menggunakan uji organoleptik  pembedaan  
berpasangan menggunakan  2  perlakuan  dan  3 ulangan. Perlakuan adalah pembuatan rendang dari 
jenis daging yang berbeda yaitu rendang kelinci dan rendang sapi. 
 




5 Sangat berwarna khas rendang 
4,00-4,99 Kurang berwarna khas rendang 
3,00-3,99 Berwarna khas rendang 
2,00-2,99 Tidak berwarna khas rendang 
1,00-1,99 Sangat tidak berwarna khas rendang 
  Rasa 
5 Sangat khas rasa rendang  
4,00-4,99 Kurang khas rasa rendang 
3,00-3,99 Berasa khas rendang 
2,00-2,99 Tidak khas rasa rendang 
1,00-1,99 Sangat tidak khas rasa rendang 
  Aroma 
5 Sangat khas aroma rendang 
4,00-4,99 Kurang khas aroma rendang 
3,00-3,99 Beraroma khas rendang 
2,00-2,99 Tidak khas aroma rendang 
1,00-1,99 Sangat tidak khas aroma rendang 
  Tekstur 
5 Sangat lunak khas rendang  
4,00-4,99 kurang lunak khas rendang 
3,00-3,99 Bertekstur khas rendang 
2,00-2,99 Tidak lunak khas rendang 
1,00-1,99 Sangat tidak lunak Khas rendang 
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Pengujian organoleptik rendang kelinci dan rendang sapi dilakukan menggunakan metode uji 
pasangan dengan 100 orang panelis tidak terlatih. Setiap panelis mengisi format uji organoleptik dan 
panelis memberikan penilaian berdasarkan kriteria yang sudah ditentukan pada uji organoleptik 
terhadap rendang tersebut (Tabel 1). Ujiorganoleptik rendang disediakan  dalam wadah  dan  disajikan 
berpasangan dengan kode yang berbeda untuk membedakan daging rendang. Setiap sampel rendang 
kelinci dan rendang sapi ditimbang dengan bobot 5 gram. Selanjutnya, panelis diinstruksikan untuk  
membedakan karakteristik rendang yaitu warna, rasa, aroma dan tekstur.  Data yang diperoleh dari 
panelis kemudian  dianalisis  dengan  uji t menurut Hartono (2012) untuk mengetahui dari perbedaan 
rendang. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna Rendang Kelinci dan Rendang Sapi 
Hasil penilaian organoleptik tentang warna rendang kelinci dan rendang sapi terlihat pada Tabel 
2. Diketahui rata-rata  skor penilaian warna rendang kelinci 3,37 (memenuhi kriteria berwarna khas 
rendang) dengan standar deviasi 1,3758 dan skor rata-rata penilaian warna rendang sapi 3,76 
(memenuhi kriteria berwarna khas rendang) dengan standar deviasi 1,1926. 
 
Tabel 2. Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Warna Rendang Kelinci dan Rendang Sapi 
Jenis Daging 
Skor Warna 
Rata-Rata Penilaian Panelis 
 
Kriteria 
Kelinci 3,37b ± 1,3758 Khas rendang 
Sapi 3,76a ± 1,1926 Khas rendang 
 
Hasil uji t menunjukkan bahwa warna rendang kelinci berbeda dengan warna rendang sapi 
(thitung>ttabel). Warna daging sapi berubah menjadi coklat dan daging kelinci berubah menjadi putih 
kekuningan. 
Perbedaan  warna  rendang kelinci dan rendang sapi diduga akibat perbedaan jenis daging 
yang digunakan untuk penelitian ini. Jenis daging sapi termasuk golongan jenis daging merah 
sedangkan kelinci termasuk golongan daging putih yang mengakibatkan perbedaan warna yaitu 
rendang sapi berwarna coklat dan rendang kelinci berwarna putih kekuningan. Daging kelinci 
berwarna agak putih dan berserat halus, sehingga dapat dikelompokkan dalam golongan daging putih 
seperti daging ayam yang memiliki kadar lemak rendah dan glikogen tinggi. 
Hal tersebut sesuai dengan Purnomo (1990) yang menyatakan, proses perubahan warna 
daging menjadi coklat pada proses pembuatan rendang hanya berlaku pada jenis daging merah. 
Proses ini tidak terjadi pada jenis daging putih seperti kelinci sehingga warna rendang kelinci tidak 
berubah menjadi coklat gelap seperti halnya pada daging merah karena daging  kelinci memiliki 
mioglobin dalam jumlah yang sangat sedikit karena semakin tinggi kadar mioglobin dan Fe semakin 
gelap warna daging. 
Perubahan warna daging sapi setelah dimasak juga dikarenakan proses oksidasi atom besi 
yang terkandung dalam mioglobin. Sebelum proses pemasakan, mioglobin bereaksi dengan oksigen 
dimana tingkat oksidasi atom besi adalah +2 dan terikat ke molekul dioksigen(O2), yang akan 
membuat daging tampak merah cerah. Ketika daging sapi dimasak, atom besi akan kehilangan 
elektron dan tingkat oksidasi atom besi menjadi+3, hal ini akan membuat daging  tampak  berwarna 
coklat (Astawan, 2004). 
 
Rasa  Rendang Kelinci dan Rendang Sapi 
Hasil penilaian organoleptik terhadap rasa rendang kelinci dan rendang sapi pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Rasa Rendang Kelinci dan RendangSapi 
Jenis Daging 
Skor Rasa 
Rata-Rata Penilaian Panelis 
 
Kriteria  
Kelinci 3,58 ± 1,2097 Khas rendang  
Sapi 3,66 ± 1,1244 Khas rendang  
 
Diketahui rata-rata skor rasa rendang kelinci 3,58 (memenuhi kriteria berasa khas rendang)  
dengan standar deviasi 1,2097 dan rata-rata skor rasa rendang sapi 3,66 (memenuhi kriteria berasa 
khas rendang) dengan standar deviasi 1,1244. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa  rasa  rendang 
kelinci sama dengan rasa rendang sapi (thitung>ttabel) hal ini diduga karena pengolahan kedua daging 
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tersebut menggunakan bumbu-bumbu yang sama serta teknik pemasakan yang sama. 
Cirik khas masakan Indonesia adalah spicy,yang berarti pengolahan dengan menggunakan 
sejumlah dan bermacam-macam bumbu, hal tersebut berarti panelis tidak dapat membedakan 
rendang yang berasal dari daging kelinci. Sehingga rasa daging kelinci tertutupi oleh bumbu rendang. 
Winarno (2004) menyatakan beberapa faktor yang mempengaruhi rasa adalah senyawa kimia, suhu, 
konsentrasi dan interaksi komponen rasa lainnya. 
Bumbu rendang terdiri dari minyak goreng, santan kelapa, cabai, jahe, kunyit, serai, lengkuas, 
bawang merah, bawang putih, daun salam, daun jeruk dan garam. Perpaduan bumbu tersebut  
menghasilkan rasa rendang yang kemungkinan akan sama apabila menggunakan daging dari jenis 
ternak lain. Palungkun dan Budiarti (1992) menyatakan pemberian rempah-rempah pada makanan   
dapat meningkatkan citarasa dan aroma, juga menurut Kartika (2002) beberapa komponen yang 
berperan dalam penentuan rasa makanan adalah aroma makanan, bumbu masakan, bahan makanan, 
keempukan atau kekenyalan makanan, kerenyahan makanan, tingkat kematangan dan suhu 
makanan. 
Penggunaan santan juga diduga yang menyebabkan rendang kelinci dan rendang sapi tidak 
dapat dibedakan, karena kandungan lemak yang dimiliki santan kelapa tersebut tercampur dengan 
daging dan bumbu saat proses pemasakan. Winarno  et al. (1980) menyatakan bahwa perubahan 
atau penguraian lemak dapat mempengaruhi aroma dan  rasa suatu  makanan. Nurcahyanti (2009) 
juga menyatakan adanya lemak yang terkandung didalam agensia pada makanan dapat berfungsi 
sebagai pemberi rasa dan keharuman yang lebih baik pada makanan, karena lemak merupakan 
komponen yang menentukan  dan  membentuk   citarasa dan aroma khas pada makanan. 
 
Aroma Rendang Kelinci dan Rendang Sapi. 
Hasil penilaian organoleptik terhadap aroma rendang kelinci dan daging sapi pada Tabel 4. 
 






Kelinci 3,60 ± 1,1916 Khas rendang 
Sapi 3,54 ± 1,0901 Khas rendang 
 
Rata-rata  skor  aroma rendang kelinci yaitu 3,60 (memenuhi  kriteria beraroma khas rendang) 
dengan standardeviasi 1,1916 dan rata-rata skor aroma rendang sapi 3,54 (memenuhi kriteria 
beraroma khas rendang) dengan standar  deviasi 1.0901. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa 
aroma rendang  kelinci tidak  berbeda dengan aroma rendang sapi (thitung>ttabel). Sama halnya dengan 
variabel rasa dan bau, lebih banyak ditentukan oleh bumbu-bumbu yang digunakan dan menyebabkan 
daging beraroma bumbu, sehingga panelis tidak  dapat membedakan aroma khas daging  kelinci dan 
daging sapi. 
Widiati (2002) menyatakan pembentukan aroma daging selama pemasakan banyak ditentukan   
oleh prekursor yang larut dalam air dan lemak, dan pembebasan substansi atsiri (volatil) yang terdapat 
didalam bumbu dan ditambahkan oleh Rahayu (2007) timbulnya aroma makanan disebabkan oleh 
terbentuknya senyawa yang mudah menguap. Aroma yang dikeluarkan setiap makanan berbeda-beda 
dan cara memasak yang berbeda akan menimbulkan aroma yang berbeda pula. 
 
Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Tekstur Rendang Kelincidan Rendang Sapi 
Hasil penilaian organoleptik terhadap tekstur rendang kelinci dan rendang  sapi  terlihat  pada  
Tabel  5. 
 
Tabel 5 . Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Tekstur Rendang Kelinci dan Rendang Sapi 
Jenis Daging 
Skor Tekstur 
Rata-Rata Penilaian Panelis 
Kriteria 
Kelinci 3,85 ± 1,0523 Khas rendang 
Sapi 3,36 ± 1,1959 Khas rendang 
 
Diketahui rata-rata skor tekstur rendang kelinci 3,85 (memenuhi kriteria bertekstur khas 
rendang) dengan standar deviasi 1,0523 dan rata-rata skor tekstur rendang sapi 3,36 (memenuhi 
kriteria bertekstur khas rendang) dengan standar deviasi 1,1959. Hasil perhitungan menunjukkan 
bahwa tekstur rendang kelinci berbeda dengan tekstur rendang sapi(thitung>ttabel). Panelis mampu 
membedakan tekstur daging kelinci dan daging sapi. Meskipun  daging telah  diolah  menjadi rendang, 
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daging kelinci masih memiliki sifat fisik tekstur yang lebih lembut dari pada daging sapi. Lusiana (2007) 
menyatakan faktor yang mempengaruhi tekstur makanan diantaranya adalah rabaan oleh tangan, 
keempukan, kemudahan dikunyah serta kerenyahan makanan. 
Berbedanya tekstur rendang kelinci dan  rendang  sapi disebabkan oleh karena serat daging 
kelinci lebih halus dibandingkan serat daging sapi. Menurut Soeparno (2009) ketika daging 
dipanaskan atau dimasak  terdapat tiga hal yang  mempengaruhi proses pelunakan daging yaitu1) 
lemak pada daging meleleh dan memberikan kontribusi terhadap pelunakan daging, 2)  jaringan 
penghubung  kolagen menjadi terlarut didalam medium pemanasan, 3) serat-serat otot terpisah dan 
jaringan menjadi lebih lunak. 
Tingkat kekerasan menunjukkan tekstur yang berhubungan dengan struktur otot daging dan 
jumlah air serta dipengaruhi oleh bahan-bahan yang ditambahkan (Astawan, 1999). Ditambahkan oleh 
Soeparno (2009) perubahan tekstur daging secara keseluruhan berkaitan dengan perubahan protein   
miofibril, sitoskeleton otot, jaringan ikat, intramuskular, serta kandungan lemak dalam serabut daging.  
Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap perubahan tekstur daging terhadap   perubahan   tekstur   
daging terdiri dari faktor antemortem (spesies, bangsa, fisiologi, umur, jenis kelamin, stress) dan faktor 
post mortem (metode pelayuan, chilling, refrigerasi, pembekuan, serta metode pengolahan). 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
1. Warna rendang kelinci dapat dibedakan dengan warna rendang sapi, skor rata-rata warna 
rendang kelinci adalah 3,37  dan  skor  rata- rata warna rendang sap iadalah 3,76. 
2. Rasa rendang kelinci tidak dapat dibedakan dengan rasa rendang sapi, skor rata-rata rasa 
rendang kelinci adalah 3,58 dan skor rata-rata rasa rendang sapi adalah 3,66. 
3. Aroma rendang kelinci tidak dapat dibedakan  dengan  rendang  sapi, skor rata-rata aroma 
rendang kelinci adalah3,60 dan skor rata-rata aroma rendang sapi adalah 3,54. 
4. Tekstur rendang kelinci dapat dibedakan dengan tekstur rendang sapi, skor rata-rata tekstur 
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